IDENTIFIKASI KANDUNGAN FORMALIN PADA IKAN ASIN

YANG DIJUAL DI KAWASAN SUKARAME

BANDAR LAMPUNG by Rahmawati, Hefi
IDENTIFIKASI KANDUNGAN FORMALIN PADA IKAN ASIN 
YANG DIJUAL DI KAWASAN SUKARAME 
BANDAR LAMPUNG
Skripsi
Diajukan untuk Melengkapi Tugas-tugas dan Memenuhi Syarat-syarat 
Guna Memperoleh Gelar Sarjana Pendidikan (S.Pd) 




Jurusan : Pendidikan Biologi
FAKULTAS TARBIYAH DAN KEGURUAN
UNIVERSITAS  ISLAM NEGERI RADEN INTAN
LAMPUNG
1438/2017
IDENTIFIKASI KANDUNGAN FORMALIN PADA IKAN ASIN 
YANG DIJUAL DI KAWASAN SUKARAME 
BANDAR LAMPUNG
Skripsi
Diajukan untuk Melengkapi Tugas-tugas dan Memenuhi Syarat-syarat 
Guna Memperoleh Gelar Sarjana Pendidikan (S.Pd) 




Jurusan : Pendidikan Biologi
Pembimbing I : Drs. H. Amirudin, M.Pd.I
Pembimbing II : Fraulein Intan Suri, M.Si
FAKULTAS TARBIYAH DAN KEGURUAN





IDENTIFIKASI KANDUNGAN FORMALIN PADA IKAN ASIN




Keamanan pangan ditentukan oleh ada tidaknya komponen yang berbahaya baik 
secara fisik, kimia maupun mikrobiologi. Makanan yang berkulitas itu selain halal 
juga bergizi, baik dari kebersihan maupun kandungan yang terdapat dalam makanan 
tersebut. Apakah kandungan yang terdapat pada makanan tersebut membahayakan 
bagi tubuh kita atau tidak. Penggunaan formalin sebagai pengawet ternyata telah 
disalahgunakan dalam industri makanan seperti halnya pada pengolahan ikan asin. 
Formalin dalam tubuh dapat menyebabkan iritasi lambung, alergi, bersifat 
karsinogenik dan juga kematian. Identifikasi ikan asin lebih akurat  dapat dilakukan 
dengan dua tahap yaitu analisis kualitatif dan analisis kuantitatif. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah ikan asin yang dijual di kawasan 
Sukarame Bandar Lampung mengandung formalin atau tidak.
Metode penelitian yang digunakan adalah penelitian deskriptif. Sampel yang 
digunakan sebanyak 20 sampel ikan asin yang diambil dari Kawasan Sukarame 
Bandar Lampung yakni Pasar Tempel Sukarame dan warung-warung sekitar 
sukarame. Analisis kualitatif formalin pada ikan asin dilakukan dengan menggunakan 
KIT Test Formalin. Penelitian sampel dilakukan di UPTD Balai Laboratorium 
Kesehatan Provinsi Lampung.
Penelitian uji kualitatif formalin menggunakan Colrimetric KIT Test yakni 
dengan membandingkan standar skala warna dan juga menguji tingkat sensitivitas 
KIT Test dengan cara menguji sampel buatan dengan konsentrasi terendah yakni 1 
ppm hingga 10 ppm.
Hasil penelitian disajikan dalam bentuk tabel dan gambar hasil penelitian. Hasil 
penelitian menunjukkan dari 20 sampel ikan asin negatif mengandung bahan 
tambahan formalin. Dan juga hasil menunjukkan tingkat sensitivitas KIT Test tersebut 
baik.




 ِناَطْیَّشلا ِتاَوُطُخ اوُعِبَّتَت اَلَو اًبِّیَط اًلاَلَح ِضْرَأْلا يِف اَّمِم اوُلُك ُساَّنلا اَھُّیَأ اَیۚ  ٌّوُدَع ْمُكَل ُھَّنِإ
ٌنیِبُم  
Artinya : Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang 
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; karena 
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah
Makanan merupakan kebutuhan pokok makhluk hidup. Tanpa makanan, 
makhluk hidup tidak bisa bertahan untuk menjalankan kegiatan sehari-hari. 
Makanan yang sehat dengan kandungan gizi yang lengkap serta aman merupakan 
syarat mutlak yang harus dipenuhi pada bahan pangan. Keamanan pangan 
ditentukan oleh ada tidaknya komponen yang berbahaya baik secara fisik, kimia
maupun mikrobiologi, hal ini sesuai dengan firman Allah SWT dalam Al-Qur’an 
surat Al-Maidah :87-88
 َھَّللٱ َّنِإ ْۚآوُدَتۡعَت اَلَو ۡمُكَل ُھَّللٱ َّلَحَأ ٓاَم ِتَٰبِّیَط ْاوُمِّرَحُت اَل ْاوُنَماَء َنیِذَّلٱاَھُّیَأَٰٓیاَلُّبِحُی َنیِدَتۡعُمۡلٱ٨٧
َح ُھَّللٱ ُمُكَقَزَر اَّمِم ْاوُلُكَولَٰلبِّیَط اَھَّللٱْاوُقَّتٱَو ۚاۦِھِب مُتنَأ ٓيِذَّلٱ  َنوُنِمۡؤُم٨٨ 
Artinya : Hai orang-orang yang beriman! “janganlah kamu haramkan apa-apa 
yang baik yang telah Allah halalkan bagi kamu, dan janganlah kamu melampaui 
batas. Sesungguhnya Allah tidak menyukai orang-orang yang melampaui batas. 
Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah telah 
rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman kepada-
Nya”.1
Oleh sebab itu dari ayat di atas, maka dapat  dipahami manusia diperintahkan 
supaya mengkonsumsi makanan yang halal dan baik (bergizi). Banyak sekali 
                                                          
1 Departemen Agama RI, Al-Qur’an Dan Terjemahan, (Jakarta: Terbit Terang Surya. 2002), 
h. 162.
makanan yang halal tapi kualitas makanan tersebut kurang terjaga. Makanan yang 
berkulitas itu selain halal juga bergizi, baik dari kebersihan maupun kandungan 
yang terdapat dalam makanan tersebut. Selain itu apakah kandungan yang 
terdapat pada makanan tersebut membahayakan bagi tubuh kita atau tidak.
Berdasarkan Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 18 Tahun 2012
tentang pengertian pangan yang berbunyi :
“Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati produk 
pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, dan perairan, baik yang 
diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan atau minuman 
bagi konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, 
dan bahan lainnya yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan atau 
pembuatan makanan atau minuman”.2
Ikan merupakan salah satu bahan pangan hasil perairan dan sebagai bahan 
pangan yang paling banyak dikonsumsi di Indonesia. Hal ini dikarenakan ikan 
mengandung protein dan asam-asam lemak esensial yang berguna bagi manusia. 
Kadar protein yang tinggi dengan kandungan asam amino bebas yang digunakan 
untuk metabolisme mikroorganisme, produksi amonia, biogenik amino, asam 
organik, keton dan komponen sulfur.3
Proses metabolisme mikroorganisme dan aktivitas enzim dalam tubuh ikan 
membuat ikan yang mati lebih cepat membusuk. Ikan dikenal sebagai bahan 
pangan yang paling banyak dikonsumsi, dengan permintaan pangan yang tinggi 
terhadap daging ikan perlu adanya pengawetan yang bertujuan untuk 
                                                          
2 Undang-Undang Nomor 18 Tahun 2012 tentang Pangan, Pasal 1.
3 Eko Susanto, et. al. “Pemanfaatan Bahan Alami untuk Memperpanjang Umur Simpan Ikan 
Kembung  (Rastrelliger neglectus)”. Jurnal Perikanan, Vol. XIII No. 2 (2011), h. 60.
memperpanjang daya tahan dan daya simpan ikan. Cara pengawetan ini 
merupakan usaha yang paling mudah dalam menyelamatkan hasil tangkapan para 
nelayan.
Menurut Afrianto, salah satu produk awetan yang banyak terdapat di 
Indonesia adalah ikan asin. Dalam skala nasional, ikan asin merupakan salah satu 
produk perikanan yang mempunyai kedudukan penting, hal ini dilihat bahwa 
hampir 65% produk perikanan masih diolah dan diawetkan dengan cara 
penggaraman. Pemerintah Indonesia menetapkan ikan asin sebagai salah satu dari 
sembilan bahan pokok masyarakat. Hal ini menunjukkan bahwa ikan asin tidak 
hanya digemari oleh masyarakat ekonomi kelas bawah, tetapi juga kelas 
menengah dan atas. Daya tarik ikan asin ini terutama pada cita rasa, aroma, dan 
teksturnya yang khas.4
Proses pengawetan ikan dengan teknik penggaraman adalah metode paling 
sederhana, murah dan aman untuk dikonsumsi. Sehingga, proses penggaraman 
menjadi populer di Indonesia khususnya untuk produk olahan seperti ikan asin. 
Walaupun sudah mengalami proses pengawetan, ikan asin ini terkadang masih 
ditumbuhi mikroorganisme.
Ikan asin yang menggunakan bahan tambahan formalin menjadi lebih awet 
dan tidak ditumbuhi oleh jamur. Selain itu, harga formalin jauh lebih murah 
dibandingkan dengan pengawet lainnya seperti natrium benzoat, jumlah yang 
diperlukan juga lebih sedikit, waktu pemrosesan juga lebih singkat dan mudah 
                                                          
4Adel Tuyu, Hens Onibala, Daisy Makapedua, “Studi Lama Pengeringan Ikan Selar 
(Selaroides sp) Asin Dihubungkan Dengan Kadar Air Dan Nilai Organoleptik”. Jurnal Media 
Teknologi Hasil Perikanan, Vol. 2 No. 2 (Agustus 2014), h. 20-21.
didapatkan di toko bahan kimia. Sehingga ada beberapa oknum yang 
menggunakan formalin sebagai pengawet tambahan pada ikan asin.5
Formalin merupakan nama dagang dari larutan formaldehida dalam air dengan 
kadar 30-40 persen. Formalin biasa juga mengandung alkohol 10-15 persen yang 
berfungsi sebagai stabilisator supaya tidak mengalami polimerisasi. Formalin 
banyak digunakan untuk mengawetkan bahan makanan seperti bakso, tahu, mie 
basah dan ikan. Dengan direndam dalam beberapa tetes formalin yang dicampur 
air, maka bahan-bahan tersebut akan lebih tahan lama dan lebih kenyal.6
Menurut IPCS (International Programme on Chemical Safety), secara umum 
ambang batas aman formalin di dalam tubuh adalah 0,1 mg per liter. Namun, 
demikian penggunaan formalin sebagai bahan pengawet pada makanan tetap 
dilarang. Formalin merupakan bahan berbahaya yang dapat mengancam 
kesehatan tubuh. Formalin sangat berbahaya jika terhirup, mengenai kulit, iritasi
pada saluran pernapasan, reaksi alergi, dan bahaya kanker pada manusia. Bahkan 
untuk kadar formalin sebanyak 30 mililiter atau sekitar 2 sendok makan dapat 
menyebabkan kematian. 
Terdapat beberapa cara untuk dapat mengetahui kandungan formalin yang ada 
pada makanan yaitu dengan menggunakan metode kolorimetri, spektrofotometri, 
kromatografi cair kinerja tinggi, dan kromatografi gas. Metode-metode tersebut 
                                                          
5
Eni karmila Asni, Miftah Azrin, Nadya Yulisa, “Uji Formalin Pada Ikan Asin Gurami di 
Pasar Tradisional Pekan Baru”. Jurnal Jom FK, Vol. 1 No.2 (Oktober 2014), h. 7.
6 M. Supli Effendi, Teknologi Pengolahan Dan Pengawetan Pangan (Bandung: Alfabeta 
Bandung, 2015), h.158
dapat menunjukan perbedaaan antara ikan asin berformalin dan tidak berformalin.
Namun dari metode di atas, dibutuhkan keahlian khusus dan biaya yang tidak 
murah, sehingga perlu cara yang mudah dan murah untuk menguji kandungan 
formalin pada bahan pangan.
Untuk mengidentifikasi formalin pada ikan asin yang beredar di pasar-pasar
Bandar Lampung dapat dilakukan dengan cara mengidentifikasi ciri-ciri fisik ikan 
asin. Identifikasi ciri-ciri ikan asin paling mudah dengan cara mengamati 
parameter-parameter seperti bau ikan asin, warna dan tekstur ikan asin. 
Identifikasi ikan asin lebih akurat dapat dilakukan dengan dua tahap yaitu analisis 
kualitatif dan analisis kuantitatif di laboratorium.
Dari uraian di atas maka penulis memilih judul “Identifikasi Kandungan 
Formalin pada Ikan Asin yang Dijual di Kawasan Sukarame Bandar Lampung”.
B. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas ada beberapa masalah yang dapat 
diidentifikasi, yakni :
1. Banyaknya masyarakat yang menyukai produk olahan ikan asin.
2. Maraknya penggunaan formalin sebagai bahan pengawet pada 
makanan khususnya ikan asin.
3. Masih rendahnya pengetahuan masyarakat untuk membedakan ikan 
asin yang mengandung formalin dengan yang tidak mengandung 
formalin.
C. Batasan Masalah
      Adapun batasan masalah, penelitian difokuskan pada identifikasi 
kandungan formalin pada ikan asin yang dijual di Kawasan Sukarame Bandar 
Lampung.
D. Rumusan Masalah
     Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan di atas, masalah 
dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Adakah kandungan formalin pada ikan asin yang dijual di kawasan 
Sukarame Bandar Lampung?
2. Berapa kadar formalin pada ikan asin yang positif mengandung 
formalin yang dijual di kawasan Sukarame Bandar Lampung.
E. Tujuan Penelitian
      Berdasarkan rumusan masalah di atas maka tujuan dari penelitian ini 
adalah sebagai berikut :
1. Untuk mengetahui apakah ikan asin yang dijual di kawasan Sukarame 
Bandar Lampung mengandung formalin atau tidak.
2. Untuk mengetahui kadar formalin pada ikan asin yang positif 
mengandung formalin yang dijual kawasan Sukarame Bandar 
Lampung.
F. Kegunaan Penelitian
1. Dapat mengetahui ciri-ciri makanan dengan penambahan formalin 
sebagai pengawet yang berbahaya sehingga dapat menghindarinya.
2. Dapat menghindari secara langsung penggunaan formalin pada produk 
pangan.
3. Dapat menambah wawasan dengan mengetahui dampak yang 
diakibatkan dari penggunaan formalin pada produk pangan.
4. Dapat membantu pencegahan dan pemberantasan penggunaan 





Pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok hidup manusia, karena 
dari makanan manusia mendapatkan zat-zat gizi yang dibutuhkan tubuh. 
Zat gizi dibutuhkan tubuh untuk pertumbuhan, mempertahankan dan 
memperbaiki jaringan tubuh, mengatur proses dalam tubuh, dan 
menyediakan energi bagi fungsi tubuh. Bahan pangan yang dibutuhkan 
oleh tubuh adalah bahan pangan yang sehat dan aman.1
Menurut Undang- Undang Republik Indonesia Nomor 18 Tahun 2012, 
yang dimaksud pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber 
hayati produk pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, 
peternakan, dan perairan, baik yang diolah maupun tidak diolah yang 
diperuntukkan sebagai makanan atau minuman bagi konsumsi 
manusia, termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, dan bahan 
lainnya yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan/atau 
pembuatan makanan atau minuman.2
Berdasarkan cara perolehannya, pangan dapat dibedakan menjadi 3 :
a. Pangan Segar
Pangan segar adalah pangan yang belum mengalami pengolahan.
b. Pangan Olahan
                                                          
1 Wiwi Wikanta, “Persepsi Masyarakat Tentang Penggunaan Formalin Dalam Bahan 
Makanan dan Pelaksanaan Pendidikan Gizi dan Keamanan Pangan”. Jurnal Biologi dan 
Pembelajarannya, Vol. 1 No. 2 (2010), h. 1.
2 Undang-Undang Republik Indonesia No 18 Tahun 2012 tentang  Pangan, Pasal 1 ayat 10.
Pangan Olahan adalah makanan atau minuman hasil dari proses 
pengolahan dengan cara atau metode tertentu, dengan atau tanpa 
bahan tambahan.
c. Pangan Olahan Tertentu
Pangan olahan tertentu adalah pangan olahan yang diperuntukkan 
bagi kelompok tertentu dalam upaya memelihara dan 
meningkatkan kualitas kesehatan.3
2. Keamanan Pangan
       Keamanan pangan merupakan kondisi dan upaya yang diperlukan untuk 
mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia dan benda lain 
yang dapat mengganggu, merugikan, dan membahayakan kesehatan. 
Persyaratan keamanan pangan yang akan dikonsumsi tersebut semestinya 
menjadi persyaratan utama yang harus dipenuhi sebelum persyaratan lainnya. 
Menurut Lily Arsanti L. terdapat tiga jejaring yang diperlukan dalam 
system keamanan pangan terpadu yaitu : Food Intelligence, Food Safety 
Promotion, Food Safety Control (2011). 
1. Food Intelligence, adalah jejaring yang menghimpun informasi 
kegiatan pengkajian resiko keamanan pangan dari lembaga terakit 
seperti surveilan, inspeksi, riset keamanan pangan. 
2. Food Safety Promotion, adalah jejaring keamanan pangan yang 
meliputi pengembangan bahan promosi, kegiatan pendidikan dan 
serta penyuluhan tentang keamanan pangan untuk industri pangan. 
                                                          
3 Hidayati Diana, Cahyo Saparinto, Bahan Tambahan Pangan (Yogyakarta: Kasinus, 2006),
h. 12.
3. Food Safety Control, adalah jejaring kerjasama antar lembaga 
dalam kegiatan yang terkait dengan pengawasan keamanan pangan 
yang meliputi pengujian laboratorium, sertifikasi pangan.4
     Keamanan pangan merupakan tanggung jawab bersama. Baik itu antara 
pemerintah, industri pangan dan juga konsumen. Pemerintah bertanggung 
jawab untuk melaksanakan sistem pengawasan keamanan pangan melalui 
pengaturan, standardisasi, penilaian dan inspeksi keamanan pangan serta 
edukasi kepada konsumen dan industri pangan mengenai keamanan pangan. 
Industri pangan bertanggung jawab untuk menjaga mutu dan keamanan 
produk yang dihasilkannya. Konsumen berperan dalam melindungi dirinya 
sendiri dari pangan yang tidak aman dan tidak bermutu.5
     Berdasarkan penjelasan di atas, dapat disimpulkan bahwa keamanan 
pangan merupakan suatu hal yang harus diperhatikan karena dapat berdampak 
pada kesehatan, baik bagi anak-anak maupun orang dewasa.
3. Bahan Tambahan Pangan
Penggunaan bahan tambahan pangan sangat sulit untuk dihindari, mengingat 
bahan ini sangat bermanfaat dalam pengolahan makanan. Lagi pula tidak semua 
                                                          
4
Sri Wahyu Andayani, “Upaya Meningkatkan Keamanan Pangan dalam Pembuatan Makanan 
Jajanan Tradisional”. (Makalah yang disampaikan pada Seminar Nasional Tentang Upaya 
Peningkatan Pangan, yang diselenggarakan oleh Universitas Sarjanawiyata Tamansiswa, Yogyakarta). 
2012.
5 Editoral, “Peran Serta Konsumen dalam Menjaga Pangan”. Jurnal Badan Pengawasan Obat 
dan Makanan Republik Indonesia, Vol.  XL No. 3 (Mei-Juni 2010), h. 2.
bahan tambahan pangan memiliki efek samping terhadap kesehatan. Namun, 
masyarakat harus memiliki pengetahuan mengenai bahan tambahan pangan 
sebelum menggunakannya.
Untuk membuat makanan lezat, menarik, dan tahan lama, diperlukan bahan 
tambahan pangan yang tepat. Memang penggunaan bahan tambahan pangan 
bukan suatu keharusan, tetapi tidak dapat dipungkiri bahwa bahan ini dapat 
memberikan nilai tambah jual terhadap suatu produk. Makanan tanpa bahan 
tambahan pangan akan terlihat hambar dan kurang menarik.
Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 033 
Tahun 2012 tentang Bahan Tambahan Pangan. Bahan Tambahan Pangan  
(BTP) adalah bahan yang ditambahahkan kedalam pangan untuk 
mempengaruhi sifat atau bentuk pangan.6
4. Bahan Pengawet
Bahan pengawet makanan merupakan salah satu bahan tambahan pangan 
(BTP). Menurut Food Agriculture Organization (FAO) di dalam Furia (1980), 
BTP adalah senyawa yang sengaja ditambahkan ke dalam makanan dalam 
jumlah dan ukuran tertentu dan terlibat dalam proses pengolahan, 
pengemasan, atau penyimpanan. Bahan ini berfungsi untuk memperbaiki 
                                                          
6 Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 033 Tahun 2012 tentang Bahan Tambahan Pangan, 
Pasal 1.
warna, bentuk, cita rasa, dan tekstur, serta memperpanjang masa simpan, dan 
bukan merupakan bahan utama.7
Sumber bahan pengawet dapat digolongkan menjadi 2 sebagai berikut:
a) Senyawa organik
Pengawet yang berasal dari senyawa organik biasanya digunakan 
untuk produk-produk olahan nabati seperti roti, sari buah, minuman 
ringan, serta selai dan jeli. Kandungan garam dalam bahan pengawet 
organik mudah larut dalam air, contohnya asam sorbata, asam propionat, 
asam asetat, dan epoksida.
b) Senyawa anorganik
Pengawet yang berasal dari senyawa anorganik contohnya SOଶ, garam 
natrium, kalium sulfit, bisulfit, metabisulfit, nitrit, dan nitrat. Senyawa 
anorganik yang sering digunakan adalah senyawa nitrat dan nitrit dalam 
bentuk garam. Akan tetapi, hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penggunaan nitrat dan nitrit dapat mendorong terbentuknya senyawa 
nitrosamin, yaitu senyawa yang bersifat karsinogenik (dapat menyebabkan 
kanker).8
Beberapa bahan pengawet yang umumnya digunakan dan jenis 
makanan serta batas penggunaannya pada makanan diantaranya adalah:
a. Asam Benzoat dan Natrium Benzoat dapat digunakan untuk 
mengawetkan minuman ringan dan kecap, serta sari buah, saus tomat, 
                                                          
7 Puspasari Grace, Kartika Hadijant, “Uji Kualitatif Formalin dalam Tahu Kuning di Pasar X 
Kota Bandung tahun 2014”. (Makalah Bagian Anatomi, Fakultas Kedokteran, Universitas Kristen 
Maranatha, 2014), h. 3.
8 Diana Hidayati , Saparinto Cahyo, Op. Cit. h. 39.
saus sambal, jem dan jeli, manisan, agar dan makanan lainnya 
dengan dosis 1 g/kg dan acar ketimun dalam botol saus.
b. Asam propionat dan propionat dalam bentuk garam yaitu garam 
kalium atau natrium proponionat.
c. Sorbat baik dalam bentuk garam kalium atau kalsium sorbat.
d. Nitrit dalam bentuk senyawa Natrium/Kalium nitrit dan nitrat dalam 
bentuk senyawa kalium/natrium nitrat.
e. Sulfit baik dalam bentuk grama kalium atau natrium bisulfit atau 
metabisulfit dapat digunakan sebagai bahan pengawet untuk 
potongan kentang goreng dengan dosis 50 mg/kg.
f. BHT mempunyai efek kegagalan reproduksi, efek prilaku, dan 
perubahan sel darah, tumor pada saluran pernapasan, perut, dan 
indung telur.
g. BHA dapat menyebabkan kanker pada tikus.
Pengawetan dengan menggunakan bahan pengawet, secara garis besar 
zat pengawet dibedakan menjadi tiga jenis. Pertama GRAS (Generally 
Recognized as Safe), yang biasanya bersifat alami, sehingga aman dan tidak 
menimbulkan efek racun pada tubuh. Kedua, pengawet yang ditentukan 
pemakaiannya oleh ADI (Acceptable Daily Intake), yang disesuaikan dengan 
batas pengguanaan hariannya untuk kesehatan konsumen. Yang ketiga, zat 
pengawet yang tidak layak dikonsumsi sama sekali, seperti formalin dan  
boraks.9
Beberapa bahan pengawet tambahan yang dilarang digunakan dalam 
makanan menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI No.033 Tahun 2012 
sebagai berikut :
a. Asam borat dan senyawanya (Boric acid)
b. Asam salisilat dan garamnya (salicylic acid and its salt).
c. Dietilpirokarbonat (diethylpyrocarbonate, DEPC)
d. Dulsin (Dulcin)
e. Formalin (Formaldehyd)
f. Kalium bromat (Pottasium bromate)
g. Kalium klorat (pottasium chlorate).
h. Natrium tetraborat (boraks)
i. Kloramfenikol (Chlorampenicol)





o. Sinamil antranilat (Cinnamyl anthranilate)
p. Dihidrosafrol (Dyhidrosafrole)
q. Biji tonka (Tonka bean)
r. Minyak kalamus (Calamus oil)
s. Minyak tansi (Tansy oil)
t. Minyak sasafras (Sasafras oil).10
                                                          
9 M. Supli Effendi, Teknologi Pengolahan dan Pengawetan Pangan (Bandung: Alfabeta 
Bandung, 2015), h. 126-128.
Faktor yang menjadi hambatan bagi produsen makanan dalam mengelola 
usahanya adalah sifat makanan yang sering kali mudah rusak atau tidak tahan 
lama. Hal ini disebabkan oleh adanya mikroorganisme yang menggunakan 
bahan makanan tersebut sebagai media tumbuh dan berkembang biak. 
Akibatnya, banyak produsen makanan yang menggunakan bahan pengawet 
untuk membunuh dan menghambat pertumbuhan mikroorganisme tersebut. 
Banyak produsen makanan tidak mengetahui bahan pengawet yang dilarang 
oleh pemerintah dan mengabaikan faktor keamanan makanan.
5. Formalin (Formaldehida)
Bahan pengawet formalin adalah bahan tambahan pangan yang dapat 
mencegah atau menghambat proses fermentasi, pengasaman, atau penguraian 
lain terhadap makanan yang disebabkan oleh mikroorganisme. Bahan 
formalin biasa ditambahkan ke dalam makanan yang mudah rusak, atau 
makanan yang disukai oleh bakteri atau jamur sebagai media pertumbuhan, 
misalnya pada ikan asin, ikan segar, daging, dan lain-lain.11
Struktur bangun dari formaldehid dapat dilihat pada gambar 1.
                                                                                                                                                                     
10 Wisnu Cahyadi,  Analisis dan Aspek Kesehatan Bahan Tambahan Pangan (Jakarta: Bumi 
Aksara, 2012),  h. 4.
11 Mobonggi Liska, Asri Silvana Naiu, Lukman Mile, “ Uji Formalin pada Ikan Teri Asin 
Kering di Kota Gorontalo”. Jurnal Ilmiah Perikanan dan Kelautan. Vol. 2  No. 1 (Maret 2014), h. 2-3.
Gambar 1. Struktur kimia formaldehida12
Rumus Molekul : O
Berat Molekul : 30,03 g/mol
Titik Leleh/Titik didih : -117°C/-19,3°C (berupa gas)
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 033 Tahun 2012 formalin 
merupakan bahan tambahan pangan yang dilarang digunakan dalam makanan.
Formalin merupakan salah satu bahan tambahan pangan yang dilarang 
ditambahkan dalam makanan karena mempunyai efek negatif bagi kesehatan 
manusia. Pada masa sekarang ini banyak produsen makanan yang ingin 
untung tapi tidak mau rugi dengan cara menambahkan bahan-bahan tambahan
pangan yang dilarang ditambahkan dalam makanan agar makanan yang 
mereka produksi lebih tahan lama dan mempunyai penampilan lebih menarik. 
Maka dari itu, perlu diteliti adanya kandungan formalin pada bahan makanan 
khususnya pada penelitian ini adalah kandungan formalin pada ikan asin.13
                                                          
12Anna Poedjiadi, Titin Supriyanti, Dasar-Dasar Biokimia (Jakarta: Universitas Indonesia, 
2009), h. 10
13Mulasari Asti Surahma dan Rossy Indah Wardani, “Identifikasi Formalin Pada Ikan Asin
yang Dijual di Kawasan Pantai Teluk Penyu Kabupaten Cilacap”. Jurnal KESMAS, Vol. 10 No. 1 
(2016), h. 19.
Formalin sebenarnya sangat umum digunakan dalam kehidupan sehari-
hari. Di sektor industri, formalin sangat banyak manfaatnya, misalnya sebagai 
anti bakteri atau pembunuh kuman, sehingga formalin sering dimanfaatkan 
sebagai pembersih lantai, kapal, gudang, pakaian bahkan juga dapat 
dipergunakan sebagai pembunuh lalat dan berbagai serangga lain. Dalam 
konsentrasi yang sangat kecil (< 1%), formalin digunakan sebagai pengawet 
untuk berbagai bahan non pangan seperti pembersih rumah tangga, cairan 
pencuci piring, pelembut, shampo mobil, lilin dan karpet14
Sifat formalin sangat mudah dalam air, maka jika dicampur dengan ikan, 
formalin dengan mudah terserap dalam daging ikan. Selanjutnya, formalin 
akan mengeluarkan isi sel daging ikan, dan menggantikannya dengan 
formaldehid yang lebih kaku. Akibatnya bentuk ikan mampu bertahan dalam
waktu yang lama. Selain itu, karena sifatnya yang mampu membunuh 
mikroba, daging ikan tidak akan mengalami pembusukan.15
Formalin memiliki kemampuan yang sangat baik ketika mengawetkan 
makanan, namun walaupun daya awetnya sangat luar biasa, formalin dilarang 
digunakan pada makanan. Di Indonesia, beberapa undang-undang yang 
melarang penggunaan formalin sebagai pengawet makanan adalah Peraturan
                                                          
14Faradila, Yustini Alioes, Elmatris, “Identifikasi Formalin Pada Bakso yang dijual di 
beberapa tempat di Kota Padang”. Jurnal Kesehatan Andalas. Vol. 3 No. 2 (2014), h. 156.
15
Ismail, Sulasmi, dan Sahlan Harahap, “Deteksi Formalin pada Bakso Goreng Mentah yang 
Dijual di sekitar Darussalam Banda Aceh”. Jurnal Medika Veterinaria. Vol. 8 No. 2 (Agustus 2014),
h. 137.
Menteri Kesehatan No. 1168/Menkes/PER/X/1999, UU No 7/1996 tentang 
Pangan dan UU No 8/1999 tentang Perlindungan Konsumen. Hal ini 
disebabkan oleh bahaya residu yang ditinggalkannya bersifat karsinogenik 
bagi tubuh manusia.16
Penggunaan formalin dalam pembuatan ikan asin semula dimaksudkan 
untuk menjaga bobot ikan asin dan mempercepat waktu pengeringan. Dengan 
menggunakan formalin, rendeman ikan asin lebih tinggi karena hanya akan 
mengalami penyusutan 30% dari berat awal ikan. Jika menggunakan formalin, 
pengeringan ikan hanya memerlukan waktu 1-2 hari. Sementara, tanpa 
formalin ikan baru akan kering setelah 7-8 hari. Ikan asin dengan penambahan 
formalin bisa bertahan selama sebulan dalam penyimpanan, sedangkan jika 
tidak dicampur formalin hanya mampu bertahan selama 10 hari. Namun 
demikian, ikan asin yang menggunakan formalin warna dagingnya pucat dan 
jika sudah lama disimpan akan ditumbuhi jamur.17
Kandungan formalin dalam bahan makanan dapat diketahui secara akurat 
setelah dilakukan uji laboratorium menggunakan pereaksi kimia. Berikut ciri-
ciri beberapa contoh bahan makanan yang menggunakan formalin sebagai 
pengawet.
a. Bakmi basah
1. Bau formalin agak menyengat
                                                          
16 Henny Putri Sitotopan, “Studi Identifikasi Kandungan Formalin Pada Ikan Pindang Di
Pasar Tradisional dan Modern Semarang”. Jurnal Kesehatan Masyarakat, Vol. 1 No. 2 (2012), h.2.
17 Hidayati Diana, Saparinto Cahyo, Op.Cit. h. 66.
2. Tidak dikerubungi lalat
3. Tekstur mi lebih kenyal
b. Bakso
1. Tidak rusak sampai 5 hari pada suhu kamar (25° C)
2. Teksturnya sangat kenyal dan tidak dikerubungi lalat.
c. Tahu, dengan kandungan formalin 0,5-1 ppm
1. Tidak rusak sampai 3 hari pada suhu kamar (25° C) dan bertahan lebih 
dari 15 hari dalam lemari es (suhu 10° C).
2. Tekstur keras tetapi tidak padat.
3. Terasa kenyal jika ditelan, sedangkan tahu tanpa formalin biasanya mudah 
hancur.
4. Bau formalin agak menyengat.
5. Tidak dikerubungi lalat.
d. Ikan asin
1. Tidak rusak sampai lebih dari satu bulan pada suhu kamar (25° C)
2. Tampak bersih dan cerah
3. Tidak berbau khas ikan asin
4. Tekstur ikan asin keras, bagian luar kering tetapi bagian dalamnya basah
5. Tidak dikerubungi lalat dan baunya hamper netral (hampir tidak lagi 
berbau amis).18
                                                          
18 Ibid. h. 65.
6. Bahaya Formalin
Menurut Afrianti (2010) formalin sering digunakan dalam proses pengawetan 
produk makanan, padahal formalin biasanya digunakan sebagai pembunuh 
hama, pengawet mayat, bahan desinfektan pada industri plastik, busa, dan resin 
untuk kertas. Gejala kronis orang yang mengkonsumsi makanan yang 
mengandung formalin antara lain iritasi saluran pernafasan, muntah, pusing, 
rasa terbakar pada tenggorokan, serta dapat memicu kanker. Sebagai contoh, 
penggunaan formalin yang sering digunakan untuk mengawetkan tahu, mie 
basah dapat menyebabkan kanker paru-paru, gangguan pada jantung, gangguan 
pada alat pencernaan, gangguan pada ginjal, dan lain-lain.19
7. Identifikasi Kualitatif Formalin Pada Makanan
Untuk mengetahui apakah makanan mengandung formalin atau tidak dapat 
melakukan identifikasi kualitatif dan kuantitatif. Berikut ini beberapa 
identifkasi secara kualitatif formalin pada makanan:
a. Metode asam kromatrofat
Persiapan Analisis:
                                                          
19 Agustiani Dumeva Putri, Elfira Rosa Pane, Vini Khasianturi, “Uji Kandungan Formalin 
pada Buah Pepaya (Carica papaya L.) dan Buah Nanas (Ananas comosus L.) yang Dijual di 
Lingkungan UIN Raden Fatah Palembang Dengan Metode Spektrofotometri,” Jurnal Biota, Vol. 2 No. 
1 (Januari 2016), h. 76.
Mencampurkan 10 gram contoh dengan 50 ml air dengan cara menggerusnya 
dalam lumpang. Campuran dipindahkan ke dalam labu Kjedahl dan 
diasamkan dengan ܪଷܲ ସܱ. Labu Kjedahl dihubungkan dengan pendingin dan 
disuling. Hasil sulingan ditampung.
Pereaksi:
Larutan jenuh asam 1,8 dihidroksinaftalen 3,6 disulfonat dalam ܪଶܵ ସܱ72 %
(kira-kira 500 mg/100 ml).
Cara Kerja:
Larutan pereaksi sebanyak 5 ml dimasukkan ke dalam tabung reaksi. 
Ditambahkan 1 ml larutan hasil sulingan sambil diduk. Tabung reaksi 
dimasukkan ke dalam penangas air yang mendidih selama 15 menit dan amati 
perubahan yang terjadi. Adanya formalin ditunjukkan dengan adanya warna 
ungu terang sampai ungu tua.
b. Uji Henher – Fulton
Larutan pereaksi yang dicampur air boron jenuh (1 bagian) ditambahkan ke 
dalam larutan asam sulfat dingin dan susu segar bebas aldehid, maka adanya 
formaldehid ditunjukkan dengan adanya warna merah muda ungu.
c. Uji dengan Ferri Klorida (untuk contoh susu dan olahannya)
Dengan penambahan pereaksi asam asetat 4 N dan etil eter, bila terdapat 
formaldehi maka akan terbentuk warna merah lembayung.20
d. Uji dengan fenilhidrazin
                                                          
20Wisnu cahyadi, Op.Cit. h. 268-269.
Sampel ditambahkan dengan reagen fenilhidrazin sebanyak 3 tetes, 
ditambahkan natrium hidroksida sebanyak 3 tetes, dan diteruskan 
penambahan 2 tetes natrium nitroprosid. Pengamatan dilakukan terhadap 
perubahan warna. Hasil positif menunjukkan warna hijau. 21
e. Uji dengan Tes Kit Formalin
Test Kit Formalin terdiri dari cairan pereaksi I formalin dan serbuk pereaksi II 
formalin. Langkah-langkah pemeriksaan laboratorium yang dilakukan yaitu 
sampel makanan yang telah diurut secara sistematis sesuai label diiris-iris 
tipis, lalu dimasukkan ke dalam lumpang dan ditambahkan 1 sendok makan 
air kemudian digiling, ambil 1 ml cairan dari campuran dan masukkan 
kedalam tabung reaksi, teteskan 3-5 tetes cairan pereaksi I formalin, tutup 
tabung reaksi dengan menggunakan kapas, tambahkan 1 mg serbuk pereaksi II 
formalin, kocok tabung reaksi, diamkan selama 5 menit. Lihat perubahan 
warna yang muncul. Bila terdapat perubahan warna menjadi ungu maka 
berarti sampel tersebut mengandung formalin.22
8. Spektrofotometer
Metode spektrofotometri UV-Vis merupakan salah satu metode kimia 
untuk menentukan kandungan unsur logam dalam suatu bahan secara 
kualitatif maupun kuantitatif. Prinsip pengukuran spektrofotometri UV-Vis 
                                                          
21Ismail, Sahlan Harahap, Sulasmi, Op. Cit. h. 137.
22 Faradila, Yustini Alioes, Elmatris, “Op.Cit. h. 157.
berdasarkan penyerapan cahaya ultra violet (180–350 nm) dan tampak (350-
800 nm) oleh suatu senyawa. Penyerapan sinar ultraviolet (UV) dan tampak 
(visibel) oleh suatu senyawa dibatasi pada sejumlah gugus fungsi yang 
mengandung elektron valensi dengan tingkat eksitasi yang rendah dengan
melibatkan 3 jenis elektron yaitu sigma, phi, dan non bonding elektron.23
Spektrofotometri dirancang untuk mengukur konsentrasi yang ada dalam 
suatu sampel, dimana molekul yang ada dalam sel sampel disinari dengan 
cahaya yang memiliki panjang gelombang tertentu. Ketika cahaya mengenai 
sampel, sebagian akan diserap, sebagian akan dihamburkan dan sebagian lagi 
akan diteruskan. Pada spektrofotometri, cahaya datang atau cahaya masuk 
atau cahaya yang mengenai permukaan zat dan cahaya setelah melewati zat 
tidak dapat diukur, yang dapat diukur adalah transmittansi atau absorbansi. 
Cahaya yang diserap diukur sebagai absorbansi (A) sedangkan cahaya yang 
hamburkan diukur sebagai transmitansi (T), dinyatakan dengan hukum 
lambert-beer atau Hukum Beer yang berbunyi, “jumlah radiasi cahaya tampak 
(ultraviolet, inframerah dan sebagainya) yang diserap atau ditransmisikan oleh
                                                          
23 Dian.A, et. al, “Analisis Zr dalam Paduan Uzr (6%) Melalui Pengukuran Senyawa Zr-
Arsenazo III Menggunakan Spektrofotometri UV-Vis”. Jurnal Urania. Vol. 18 No. 2 (Juni 2012), h. 
60.
suatu larutan merupakan suatu fungsi eksponen dari konsentrasi zat dan tebal 
larutan”.24
Secara kualitatif, absorpsi cahaya dapat diperoleh dengan pertimbangan 
absorbsi cahaya pada cahaya tampak. Kita melihat objek dengan pertolongan 
cahaya yang diteruskan atau dipantulkan. Apabila cahaya polikromatis 
(cahaya putih) yang mengandung seluruh spektrum panjang gelombang 
melewati daerah tertentu dan menyerap panjang gelombang tertentu, maka 
medium itu tampak berwarna. Karena panjang gelombang yang diteruskan 
sampai ke mata, maka panjang gelombang inilah yang menentukan warna 
medium. Warna ini disebut warna yang komplementer terhadap warna yang 
diabsorpsi.25
Spektrofotometer dapat dianggap sebagai perluasan suatu 
pemeriksaan visual dengan studi yang lebih mendalam dari absorbsi 
energi. Absorbsi radiasi oleh suatu sampel diukur pada berbagai panjang 
gelombang dan dialirkan oleh suatu perekam untuk menghasilkan 
spektrum tertentu yang khas untuk komponen yang berbeda. Absorbsi 
sinar oleh larutan mengikuti hukum Lambert-Beer, yaitu :
A = log ( Io / It ) = a b c
Keterangan :
Io = Intensitas sinar datang,
a = Absorptivitas
b = Panjang sel/kuvet,
                                                          
24Neldawati, Ratnawulan, Gusnedi, “Analisis Nilai Absorbansi dalam Penentuan Kadar 
Flavonoid untuk Berbagai Jenis Daun Tanaman Obat”. Jurnal Pillar of Physics, Vol 2 (Oktober 
2013), h. 78.
25Ibid.
c = konsentrasi (g/l)
A = Absorban26
Sinar ultraviolet mempunyai panjang gelombang antara 200-400 nm,
sementara sinar tampak mempunyai panjang gelombang 400-750 nm. Warna sinar 
tampak dapat dhubungkan dengan panjang gelombangnya. Sinar putih mengandung 
radiasi pada semua panjang gelombang didaerah sinar tampak. Warna-warna yang 
dihubungkan dengan panjang gelombang ini disebut juga warna komplementer, jika 
salah satu komponen warna putih dihilangkan maka sinar yang dihasilkan akan 
nampak sebagai komplemen warna yang diserap.27
TABEL I.1
HUBUNGAN ANTARA WARNA DENGAN PANJANG GELOMBANG
SINAR TAMPAK.




400 – 435 nm
450 – 480 nm
480 – 490 nm
490 – 500 nm
500 – 560 nm
560 – 580 nm
580 – 595 nm
595 – 610 nm



















                                                          
26Syahrial Antoni, “Analisa Kandungan Formalin pada Ikan Asin dengan Metode 
Spektrofotometri di Kecamatan Tampan Pekanbaru” (Skripsi Fakultas Tarbiyah dan Keguruan UIN 
Sultan Syarif Kasim Riau Pekanbaru, 2010), h. 15-16.
27Ibid.
Dalam spektrofotometri molekul tidak berkaitan dengan warna dari suatu 
senyawa yaitu warna yang dipancarkan atau dipantulkan, namun berkaitan dengan 
warna yang telah dipindahkan dari spektrum, seperti panjang gelombang yang diserap 
oleh suatu unsur di dalam suatu larutan. Energi gelombang seperti bunyi dan air 
ditentukan oleh amplitudo dari getaran (misal tinggi gelombang air) tetapi dalam 
radiasi elektromagnetik energi ditentukan oleh frekuensi v, dan quantized terjadi 
hanya pada tingkatan tertentu :
E=h . v
Dimana : h= konstanta Planck, 6,63 x 10-34 J.s.28
9. Ikan Asin
Ikan asin atau ikan kering merupakan hasil proses penggaraman dan 
pengeringan. Ikan ini mempunyai kadar air rendah karena penyerapan oleh
garam dan penguapan oleh panas. Rasa dagingnya asin, tetapi dapat pula 
dibuat rasa tawar. Beberapa jenis ikan yang biasanya diawetkan menjadi ikan 
asin atau ikan kering adalah ikan kakap, tenggiri, tongkol, kembung, layang, 
teri, petek, mujair, dan lain-lain. Daerah istimewa Aceh dikenal sebagai 
produsen utama ikan asin yang disebut ikan kayu. Bahan bakunya ikan 
tongkol. Jenis ikan awet ini dapat disimpan selama beberapa bulan bahkan 
beberapa tahun.
                                                          
28 Hasanudin, (On-line), tersedia di http//:www.eprints.undip.ac.id/48601/7/bab_II.pdf, (26 
September 2017)
Ada bermacam-macam pengawetan ikan yang dapat dilakukan antara lain 
dengan cara penggaraman, pengeringan, pemindangan, perasapan, peragian, 
dan pendinginan ikan. Salah satu proses pengawetan ikan yang banyak 
dilakukan masyarakat adalah penggaraman. Ikan yang telah diawetkan dengan 
penggaraman ini disebut dengan ikan asin.29
Ikan asin sampai saat ini tetap banyak diminati oleh semua lapisan 
masyarakat. Bahkan jenis ikan asin ini termasuk komoditas ekspor yang 
diminati konsumen di negara-negara maju. Salah satu negara yang dikenal 
sebagai penghasil dan produsen ikan asin terbesar di dunia adalah Thailand. 
Produksinya dipasarkan ke Amerika dan beberapa negara Eropa lainnya.
Pengeringan merupakan salah satu cara untuk mengendalikan kebusukan 
ikan yang paling umum digunakan dan merupakan metode yang paling tua 
dalam sejarah pengawetan ikan. Pengeringan bertujuan untuk mengurangi 
atau menurunkan kadar air yang terkandung dalam daging ikan sampai batas 
waktu tertentu, sehingga pertumbuhan mikroba pembusuk dapat dicegah dan 
selain itu kegiatan enzim-enzim endogen dalam daging ikan dapat dihentikan.
Pada pembuatan ikan asin, ikan diawetkan dengan kombinasi 
penggaraman dan pengeringan. Pada konsentrasi tinggi, garam dapat 
mencegah kerusakan ikan oleh enzim-enzim dalam daging ikan dan 
pembusukan oleh mikroorganisme. Garam mempunyai tekanan osmotik 
                                                          
29 Diah Navianti, et. al, “Pengaruh Perendaman dengan Kertas Koran dalam Air Panas 
terhadap Kadar Timbal (Pb) pada Ikan Asin”. Jurnal Analis Kesehatan.
tinggi, sehingga akan menarik air dari daging ikan dan cairan dari sel 
mikroba. Akibatnya mikroba akan mengalami plasmolisis dan mati. 
Penambahan garam menyebabkan protein ikan terdenaturasi sehingga ikan 
mengkerut dan air akan terperas keluar.
Proses pembuatan ikan bervariasi, tergantung jenis dan ukuran ikan, hasil 
yang diinginkan dan daerah produksinya. Ikan besar lebih dulu dipotong-
potong sebelum diasinkan, sedangkan ikan kecil, misalnya teri, selar, layang, 
sepat, dan petek diasinkan dalam keadaan utuh.
Penggaraman dalam pembuatan ikan asin dilakukan dengan penggaraman 
kering, penggaraman basah dan kombinasinya. Pada penggaraman kering, 
kristal garam dilumurkan pada seluruh bagian ikan dan rongga perut. Garam 
tersebut akan menarik air dari daging ikan karena sifatnya yang higroskopis 
dan mempunyai tekanan osmotik tinggi. Air yang tertarik keluar akan 
membentuk larutan garam pekat, yang akan merendam ikan. Cara ini biasanya 
dilakukan pada pengasinan ikan besar yang disiangi dan dibelah, misalnya 
ikan gabus, tenggiri, tongkol, pari, jambal, dan cucut. Penggaraman basah 
digunakan untuk mengasin ikan-ikan kecil. Ikan direndam dalam larutan 
garam jenuh, ditiriskan dan dijemur.30
B. Kerangka Berfikir
                                                          
30 Bonita Anjasari, Pangan Hewani Fisiologi Pasca Mortem dan Teknologi (Yogyakarta: 
Graha Ilmu, 2010), h. 126-128.
     Masyarakat membutuhkan produk pangan yang lebih baik untuk masa 
yang akan datang, yaitu pangan yang aman, bermutu dan bergizi untuk 
dikonsumsi. Untuk memenuhi kebutuhan produk pangan bagi masyarakat 
yang bebas dari kerusakan dan kontaminasi, baik kontaminasi toksin/mikroba 
dan senyawa kimia, maka keamanan pangan merupakan faktor penting untuk 
diperhatikan dan diterapkan dalam proses pengolahan pangan.
     Ikan asin merupakan salah satu produk awetan yang banyak terdapat di 
Indonesia. Ikan asin juga merupakan salah satu produk perikanan yang
mempunyai kedudukan penting, hal ini dilihat bahwa hampir 65% produk 
perikanan masih diolah dan diawetkan dengan cara penggaraman. Pemerintah 
Indonesia menetapkan ikan asin sebagai salah satu dari sembilan bahan pokok 
masyarakat. Hal ini menunjukkan bahwa ikan asin tidak hanya digemari oleh 
masyarakat ekonomi kelas bawah, tetapi juga kelas menengah dan atas. Daya 
tarik ikan asin ini terutama pada cita rasa, aroma, dan teksturnya yang khas.
      Banyaknya permintaan pada ikan asin membuat beberapa oknum 
menggunakan bahan pengawet formalin dalam proses pembuatan ikan asin.
Ikan asin yang menggunakan bahan tambahan formalin menjadi lebih awet 
dan tidak ditumbuhi oleh jamur. Bahan pengawet formalin juga mudah 
didapatkan di toko bahan kimia. Namun, penggunaan formalin sangat 
berbahaya bagi kesehatan manusia. Penggunaan formalin sebagai bahan 
pengawet pada makanan sudah di larang oleh pemerintah.
      Berdasarkan hal tersebut perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 
apakah ikan asin yang dijual di kawasan Sukarame Bandar Lampung ini 




A. Waktu dan Tempat Penelitian
Waktu yang diperlukan dalam penelitian ini mulai dari bulan Juni 2017. 
Kegiatan penelitian ini dilakukan di UPTD Balai Laboratorium Kesehatan 
Provinsi Lampung.
B. Jenis Penelitian
Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan 
penelitian kualitatif dengan menggunakan Colrimetric KIT Test untuk 
mengetahui adanya kandungan formalin pada ikan asin yang dijual di 
kawasan Sukarame Bandar Lampung.
C. Desain Penelitian
Penelitian mengenai identifikasi kandungan formalin pada ikan asin ini 
menggunakan metode deskriptif. Metode penelitian deskriptif adalah 
penelitian yang dimaksudkan untuk menyelidiki keadaan atau kondisi 
lapangan yang hasilnya dipaparkan dalam bentuk laporan penelitian. 
Penelitian ini merupakan penelitian paling sederhana karena dalam penelitian 
ini peneliti tidak melakukan apa-apa terhadap objek atau wilayah yang diteliti. 
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Istilah dalam penelitian, peneliti tidak mengubah, menambah, atau 
mengadakan manipulasi terhadap objek atau wilayah penelitian.1
D. Populasi, Sampel dan Teknik Sampel
Populasi penelitian adalah ikan asin yang dijual oleh pedagang di kawasan 
Sukarame Bandar Lampung. Ada 2 (dua) wilayah yang akan diambil sampel 
ikan asin yakni Pasar Tempel Sukarame dan warung-warung sekitar kawasan 
Sukarame. Setiap pasar akan di ambil sebanyak 10 sampel ikan asin, sehingga 
diperoleh sampel sebanyak 20 sampel ikan asin. 
Berikut ini 10 jenis ikan asin yang akan dijadikan sampel yaitu :
1. Ikan asin Peda
2. Ikan asin Sepat
3. Ikan asin Layang
4. Teri rebus
5. Ikan asin Petek
6. Ikan asin Gabus
7. Teri Medan
8. Ikan asin Nila
9. Ikan asin Jambal Roti
10. Ikan asin Mujair.
                                                          
1 Suharsimi Arikunto, Prosedur Penelitian Suatu Pendekatan Praktik (Jakarta: Rineka Cipta, 
2010), h. 3.
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Teknik pengumpulan sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
sample random atau sampel acak yaitu pengambilan sampelnya, peneliti 
mencampur subjek-subjek di dalam populasi sehingga semua subjek dianggap 
sama. Dengan demikian maka peneliti memberi hak yang sama kepada setiap 
subjek untuk memperoleh kesempatan (chance) dipilih menjadi sampel.2
E. Alat dan Bahan
1. Alat
Alat-alat yang dipakai pada penelitian ini adalah spektrofotometer 
UV-Vis, stopwatch, pipet tetes, pisau, timbangan digital, mortar, dan 
alat-alat gelas yang umum digunakan.
2. Bahan
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah 20 sampel ikan 
asin, Formalin Teskit merk Colortest, aquades, dan formalin.
F. Cara Kerja
1. Pengujian secara kualitatif (Colrimetric KIT Test)
1) Potong sampel menjadi bagian-bagian kecil (dicacah)/ dilumatkan 
menggunakan mortar dan pestle.
2) Sampel dicairkan dengan aquadest.
3) Bilas beberapa kali tabung uji dengan sampel yang akan diukur.
4) Masukkan sampel kedalam tabung uji masing-masing sebanyak 5 ml.
                                                          
2 Ibid, h. 177.
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5) Tambahkan 5 tetes Reagen Fo-1, kemudian aduk hingga rata (posisi 
dalam menambahkan reagen harus tegak lurus/vertikal).
6) Tambahkan 1 level microspoon hijau (peres) yang terdapat pada 
tutup reagen Fo 2.
7) Shake/kocok reagen tersebut.
8) Diamkan selama 5 menit, masukkan kedua tabung uji kedalam 
comparator geser, kemudian geser comparator sepanjang skala 
warna sampai didapat/ dicapai warna yang cocok apabila dilihat dari 
atas, buka kedua tabung uji lalu bandingkan dengan “standar skala 
warna”.
2. Pengujian secara kuantitatif (Metode Spektrofotometer)
Pembuatan larutan standar, formalin 37% diambil sebanyak 0,027
ml, tambahkan aquades sebanyak 500 ml atau 20 ppm, buat konsentrasi 
yang berbeda yaitu 0; 0,05; 0,1; 0,5; 0,75; 1,0; 1,5; dan 2, kemudian 
dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang sudah diberi label (8 tabung 
reaksi), tambahkan asam kromatofat sebanyak 5 ml pada tiap konsentrasi
yang berbeda, panaskan tabung reaksi selama 30 menit dengan penangas
pada suhu 100°C, terbentuklah larutan standar.
Pembuatan larutan uji: homogenkan sampel sebanyak 20 ml dengan 
aquades, panaskan sampel yang telah diuji dengan penangas sampai 
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mendidih, disaring lalu didinginkan. Ambil filtrat sebanyak 2 ml ke dalam 
tabung reaksi dengan 3 kali ulangan. Tambahkan asam kromatofat 
sebanyak 5 ml pada masing-masing tabung reaksi. Panaskan selama 20 
menit lalu didinginkan. Ukur absorbansinya dengan spektrofotometer 
dengan panjang gelombang 520 nm (Hijau-Merah Anggur). Perhitungan: 
nilai absorbansi dari uji menggunakan spektrofotometer akan 
dibandingkan dengan larutan standar pada tiap konsentrasi yang berbeda 
pada masing-masing tabung reaksi dengan metode regresi linear.3
G. Alur Kerja Penelitian
                                                          
3 Sri Hastuti,, “Analisis Kualitatif Dan Kuantitatif Formaldehid Pada Ikan Asin Di Madura”. 
Jurnal Agrointek, Vol. 4 No. 2 (2010), h. 133.
Persiapan
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Kota Bandar lampung merupakan salah satu Kota yang ada di Provinsi 
Lampung yang mempunyai banyak pedagang ikan asin yang selalu ramai 
dikunjungi konsumen setiap harinya. Salah satunya berada di kawasan Sukarame 
Bandar Lampung yang merupakan pusat aktivitas masyarakat setiap hari sehingga 
sangat mudah untuk dijangkau oleh seluruh kalangan masyarakat. Untuk 
mengetahui ada tidaknya pedagang ikan asin di kawasan Sukarame Bandar 
Lampung yang menggunakan formalin yang dikhawatirkan dapat membahayakan 
konsumen dari semua kelompok umur dan golongan masyarakat yang 
mengunjungi daerah ini maka dilakukan penelitian mulai tanggal 16 Juni 2017 
sampai 10 Agustus 2017. Penelitian dilakukan dengan cara pengujian di 
laboratorium yang terdiri dari analisis kualitatif formalin menggunakan 
Colrimetric KIT Test.
1. Uji Kualitatif Formalin menggunakan Colrimetric KIT Test
Hasil pengujian ikan asin secara kualitatif terhadap kandungan formalin 
dari 20 sampel ikan asin yang dijual di Kawasan Sukarame Bandar Lampung 
yang dilakukan di Balai Laboratorium Kesehatan Provinsi Lampung dapat dilihat 
pada Tabel 4.1









A.1 Tidak ada perubahan warna (−)
A.2 Tidak ada perubahan warna (−)
A.3 Tidak ada perubahan warna (−)
A.4 Tidak ada perubahan warna (−)
A.5 Tidak ada perubahan warna (−)
A.6 Tidak ada perubahan warna (−)
A.7 Tidak ada perubahan warna (−)
A.8 Tidak ada perubahan warna (−)
A.9 Tidak ada perubahan warna (−)
A.10 Tidak ada perubahan warna (−)
Pasar B
B.1 Tidak ada perubahan warna (−)
B.2 Tidak ada perubahan warna (−)
B.3 Tidak ada perubahan warna (−)
B.4 Tidak ada perubahan warna (−)
B.5 Tidak ada perubahan warna (−)
B.6 Tidak ada perubahan warna (−)
B.7 Tidak ada perubahan warna (−)
B.8 Tidak ada perubahan warna (−)
B.9 Tidak ada perubahan warna (−)
B.10 Tidak ada perubahan warna (−)
Kontrol
C- Tidak ada perubahan warna (−)
C+ Bening-Ungu (+)
2. Uji Kualitatif Formalin menggunakan Colrimetric KIT Test terhadap sampel 
buatan.
Pengujian kualitatif terhadap sampel buatan ini dilakukan untuk menguji 
sensitivitas reagen Fo terhadap berbagai konsentrasi formalin. Hasil uji 
kualitatif terhadap sampel buatan dapat dilihat pada tabel 4.2.












A.1 10 Bening-ungu tua (+)
A.2 9 Bening-ungu tua (+)
A.3 8 Bening-ungu tua (+)
A.4 7 Bening-ungu tua (+)
A.5 6 Bening-ungu tua (+)
A.6 5 Bening-ungu (+)
A.7 4 Bening-ungu (+)
A.8 3 Bening-ungu muda (+)
A.9 2 Bening-ungu muda (+)
A.10 1 Bening-ungu muda (+)
Pasar B B.1 10 Bening-ungu tua (+)
B.2 9 Bening-ungu tua (+)
B.3 8 Bening-ungu tua (+)
B.4 7 Bening-ungu tua (+)
B.5 6 Bening-ungu tua (+)
B.6 5 Bening-ungu tua (+)
B.7 4 Bening-ungu (+)
B.8 3 Bening-ungu (+)
B.9 2 Bening-ungu muda (+)
B.10 1 Bening-ungu muda (+)
B. Pembahasan
Makanan yang baik adalah makanan yang tidak mengandung zat berbahaya 
yang terkandung dalam makanan tersebut. Penggunaan bahan tambahan pangan 
seperti formalin tidak boleh ditambahkan dalam makanan. Bahan pangan yang 
dibutuhkan oleh tubuh adalah pangan yang sehat dan aman.1
Hal ini sangat penting untuk meningkatkan kesadaran kita tentang bagaimana 
menjaga kesehatan tubuh dan mengikuti apa yang diperintahkan oleh Allah SWT 
sesuai dengan Al-Qur’an surat Al- ‘Abasa: 24 .
) ِھِماَعَط ىَلِإ ُناَسْنلإا ِرُظْنَیْلَف٢٤ (
Artinya : Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya.
                                                          
1 Wiwi Wikanta, “Persepsi Masyarakat Tentang Penggunaan Formalin Dalam Bahan 
Makanan dan Pelaksanaan Pendidikan Gizi dan Keamanan Pangan”. Jurnal Biologi dan 
Pembelajarannya, Vol. 1  No. 2 (2010), h. 1.
Dalam ayat ini Allah menyuruh manusia untuk memperhatikan makanannya, 
bagaimana Allah telah menyiapkan makanannya sehingga sesuai dengan 
kebutuhan hidupnya. Manusia dapat merasakan kelezatan makanan dan 
minumannya yang sekalipun menjadi pendorong bagi pemeliharaan tubuhnya 
yang perlu dijaga supaya tetap dalam keadaan sehat wal’afiat dan mampu 
menunaikan tugas yang dibebankan kepadanya.2
Pengertian formalin dalam Peraturan Menteri Kesehatan RI No.
722/MENKES/PER/IX/88 merupakan salah satu bahan tambahan pangan
yang dilarang ditambahkan dalam makanan karena mempunyai efek negatif
bagi kesehatan manusia. Makanan yang ditambahkan formalin membuat  
makanan yang menjadi lebih tahan lama dan mempunyai penampilan lebih 
menarik. Maka dari itu, perlu diteliti adanya kandungan formalin pada bahan 
makanan khususnya pada penelitian ini adalah kandungan formalin pada ikan 
asin3. 
Pada penelitian ini sampel ikan asin diperoleh dari Kawasan Sukarame 
Bandar Lampung. Yang dibagi menjadi 2 pasar yakni pasar A adalah pasar tempel 
sukarame dan pasar B adalah warung-warung yang ada di sekitar kawasan 
Sukarame. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan apakah ikan asin tersebut 
mengandung bahan berbahaya formalin. Identifikasi formalin pada sampel ikan 
                                                          
2 Hafizh Dasuki, et. al. Al-Qur’an Dan Tafsirnya (Yogyakarta: PT Dana Bhakti Wakaf, 
1990), h. 602-603
3Rossy Indah Wardani, Surahma Asti Mulasari “Identifikasi Formalin Pada Ikan Asin Yang 
Dijual Di Kawasan Pantai Teluk Penyu Kabupaten Cilacap”. Jurnal KESMAS, Vol. 10 No. 1 
(2016), h. 15.  
asin di Kawasan Sukarame Bandar Lampung dilakukan dengan metode 
Colrimetric KIT Test dan dengan membuat sampel buatan pada ikan asin untuk 
menguji tingkat sensitivitas KIT Test.
Uji kandungan formalin menggunakan Colrimetric KIT Test yang dilakukan 
di Balai Laboratorium Kesehatan Provinsi Lampung pada tanggal 14 Juni 2017 
dilakukan dengan cara mengambil sampel sebanyak 10 gram, lalu memotong 
sampel menjadi bagian-bagian kecil (dicacah) / dihaluskan menggunakan mortar, 
sampel kemudian dicairkan dengan aquades, selanjutnya memasukkan sampel ke 
dalam tabung uji masing-masing sebanyak 5 ml. Menambahkan 5 tetes Reagen Fo 
kemudian aduk hingga rata (posisi dalam menambahkan reagen harus tegak 
lurus/vertikal). Selanjutnya menambahkan 1 level microspoon hijau (peres) yang 
terdapat pada tutup reagen Fo 2, shake/kocok reagen tersebut. Sampel kemudian 
didiamkan selama 5 menit, masukkan kedua tabung uji ke dalam comparator
geser, kemudian geser comparator sepanjang skala warna sampai didapat/ dicapai 
warna yang cocok. Apabila dilihat dari atas, buka kedua tutup tabung uji lalu 
bandingkan dengan “standar skala warna”.
Berdasarkan uji kualitatif menggunakan KIT Test, sampel terbukti tidak 
mengandung formalin dilihat dari tidak adanya perubahan warna pada sampel uji, 
jika sampel terbukti mengandung formalin maka sampel akan berubah warna dari 
bening menjadi ungu.
KIT Tes yang digunakan pada penelitian ini menggunakan Formalin Testkit 
merk Colortest. Prinsip kerja dari Colrimetric KIT Test yaitu Formaldehid 
bereaksi dengan 4 amino-3-hidrazino-5-mercapto-1,2,4 triazole untuk membentuk 
suatu warna ungu tetrazine, konsentrasi dari formaldehid diketahui melalui 
pengukuran semikuantitatif dengan hasil perbandingan visual larutan dengan 
bidang warna pada skala kartu warna.
Reaksi kimia yang terjadi antara reagen dengan sampel yang mengandung 
formalin akan menghasilkan senyawa kompleks yang berwarna ungu tetrazine 
dan air. Hal ini dikarenakan adanya reaksi hidrolisis dari 4-amino-3-hydrazino-5-
mercapto-1,2,4-triazol. Formalin dalam sampel membentuk senyawa perantara. 
Senyawa tersebut apabila ditambahkan Pottassium iodide ( ) akan 
mengalami reaksi oksidasi gugus karbonil yang teroksidasi sehingga 
menghasilkan senyawa kompleks berwarna ungu tetrazine. Untuk mekanisme 
reaksi dapat dilihat pada lampiran 5. 
Uji kualitatif selanjutnya dengan membuat sampel buatan pada ikan asin 
untuk menguji tingkat sensitivitas KIT Test. Sampel buatan ini dibuat dengan 
konsentrasi formalin (ppm) yang berbeda-beda mulai dari 1 (ppm); 2; 3; 4; 5; 6; 
7; 8; 9; hingga 10 (ppm). Uji terhadap sampel buatan ini dilakukan terhadap 20 
sampel ikan asin yang diambil dari kawasan Sukarame Bandar Lampung.
Langkah awal yang dilakukan adalah pembuatan larutan formalin 1000 ppm 
dari Formalin 37% b/v dengan konsep pengenceran. Lalu membuat larutan 
standar formalin 50 ppm yang dibuat dari larutan formalin 1000 ppm dan 
dimasukkan ke labu takar 100 ml. Kemudian membuat larutan standar formalin 
dengan konsentrasi 1; 2; 3; 4; 5; 6; 7; 8; 9; dan 10 ppm dari larutan formalin 50 
ppm.
Setelah selesai membuat pengenceran tersebut selanjutnya dilakukan uji 
kualitatif dengan KIT Test dengan cara yang sama. Sesuai dengan tabel 4.2 pada 
setiap sampel masing-masing diberikan konsentrasi formalin yang berbeda- beda 
mulai dari yang terendah yaitu 1 ppm hingga ke 10 ppm.
Dan hasil pengujian terhadap sampel buatan tersebut terjadi perubahan warna 
yakni bening menjadi ungu. Hal ini menunjukkan tingkat ke sensitivitas pada KIT 
Test tersebut baik dan akurat.
(1 ppm)          (10 ppm)
Perbedaan pada gambar tersebut yakni pada sampel A10 dengan konsentrasi 
formalin 1 ppm perubahan warna menjadi ungu muda. Sedangkan pada sampel 
A10 dengan konsentrasi formalin 10 ppm perubahan warna terlihat menjadi ungu 
tua.
Hasil yang negatif menandakan sampel ikan asin tidak mengandung pengawet 
tambahan ada indikasi bahwa para produsen tidak menambahkan formalin pada 
saat pembuatan ikan asin dan melihat dari ciri-ciri yang ada pada saat ikan 
tersebut dibeli tidak mengindikasikan adanya kandungan formalin. Ciri-ciri ikan 
asin yang mengandung formalin yakni :
1. Tidak rusak sampai lebih dari satu bulan pada suhu kamar (25 C)
2. Tampak bersih dan cerah
3. Tidak berbau khas ikan asin
4. Tekstur ikan asin keras, bagian luar kering tetapi bagian dalamnya basah
5. Tidak dikerubungi lalat dan baunya hamper netral (hampir tidak lagi 
berbau amis).4
Penggunaan KIT Test mempunyai keistimewaan, antara lain: cepat, murah, 
tidak memerlukan peralatan yang rumit, dapat dilakukan oleh siapa saja, kapan 
saja dan dimana saja. Masyarakat luas dengan mudah dapat melakukannya.
Prinsip kerja KIT Test adalah dengan cara menambahkan cairan (reagen) pada 
makanan atau minuman yang diduga mengandung bahan yang diselidiki.5
Berdasarkan Tabel 4.1 diketahui bahwa dari 20 sampel ikan asin yang diuji 
tidak satu pun sampel yang terbukti mengandung formalin. Hasil tersebut 
diperoleh setelah melakukan uji kualitatif menggunakan KIT Test sehingga tidak 
dilanjutkan ke tahap uji spektofotometeri.
                                                          
4 Hidayati Diana , Cahyo Saparinto, Bahan Tambahan Pangan  (Yogyakarta: Kasinus, 2006), 
h. 65.
5 Chanif Mahdi, “ Mengenal Berbagai Produk Reagen KIT Tester Untuk Uji Formalin, Borak, 
Zat Pewarna Berbahaya Dan Kandungan Yodium Pada Garam”, Laboratorium Biokimia Jurusan 






Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dengan uji kualitatif 
menggunakan KIT Test terhadap kandungan formalin dapat disimpulkan 
bahwa zat formalin tidak terdapat pada 20 sampel ikan asin yang diambil dari 
kawasan Sukarame Bandar Lampung.
Uji kualitatif dengan menggunakan KIT Test terhadap 20 sampel buatan 
semuanya mengindikasi terjadi perubahan warna dari bening- menjadi ungu 
menunjukkan bahwa tingkat sensitivitas KIT Test baik.
B. Saran
Berdasarkan kesimpulan di atas, serta berpijak pada kenyataan di lapangan 
penulis mengajukan saran yaitu :
1. Pihak Badan Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM) dan Dinas 
Kesehatan Provinsi Lampung untuk selalu mengawasi dan melakukan 
sidak terhadap para pedagang makanan supaya bahan pengawet formalin 
tidak digunakan untuk pengawet makanan mengingat akan bahaya yang 
akan mengancam tubuh.
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2. Perlu dilakukan penelitian kandungan formalin dengan metode kuantitatif 
untuk menentukan kadar kandungan zat tersebut pada ikan asin yang 
positif mengandung formalin.
3. Perlu diadakan penelitian mengenai penggunaan formalin pada jenis ikan 
asin jenis lainnya.
4. Sosialisasi kepada produsen ikan asin perlu dilakukan mengingat bahaya 
penggunaan formalin atau bahan kimia lainnya untuk pengawetan bahan 
pangan.
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L LAMPIRAN 1 : SAMPEL IKAN ASIN
a). Sampel Ikan Asin dari Pasar Tempel Sukarame
                      Ikan Asin Peda      Ikan Asin Sepat
                          Ikan Asin Layang   Teri Rebus
                Ikan Asin Petek Ikan Asin Gabus
            Teri Medan Ikan Asin Nila
Ikan Asin Jambal Roti      Ikan Asin Mujair
b). Sampel Ikan Asin dari Warung-warung kawasan Sukarame
            
Ikan Asin Peda Ikan Asin Sepat
        
Ikan Asin Layang Teri Rebus
       
Ikan Asin Sepat       Ikan Asin Gabus
Teri Medan Ikan Asin Nila
Ikan Asin Jambal Roti Ikan Asin Mujair
LAMPIRAN 2 : ALAT DAN BAHAN PENELITIAN
a. Alat- Alat Penelitian
   
Mortar Tabung Reaksi
Timbangan Digital     Gelas Ukur
Dispenser Tisu
                 Piring
                 Piring Labu Takar
b). Bahan-Bahan Penelitian
           Formalin 37% Formalin KIT Tes
                  Aquades     Skala Warna KIT Tes




LAMPIRAN 4 : HASIL PENELITIAN
66
Hasil Uji Formalin Menggunakan Colrimetric KIT Tes
Negatif (- ) Negatif (- )
          
Negatif (- ) Negatif (- )
67
                  
Negatif (- ) Negatif (- )
                   
Negatif (- ) Negatif (- )
68
           
Negatif (- ) Negatif (- )
              
Negatif (- ) Negatif (- )
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Negatif (- ) Negatif (- )
    
Negatif (- ) Negatif (- )
70
Negatif (- ) Negatif (- )
    
Negatif (- ) Negatif (- )
71
Hasil Uji Formalin Menggunakan Colrimetric KIT Tes Terhadap Sampel Buatan
(Konsentrasi Formalin 10 ppm)       (Konsentrasi Formalin 9 ppm)
(Konsentrasi Formalin 8 ppm)      (Konsentrasi Formalin 7 ppm)
72
(Konsentrasi Formalin 6 ppm)      (Konsentrasi Formalin 5 ppm)
       (Konsentrasi Formalin 4 ppm)       (Konsentrasi Formalin 3 ppm)
73
(Konsentrasi Formalin 2 ppm)       (Konsentrasi Formalin 1 ppm)
(Konsentrasi Formalin 10 ppm)         (Konsentrasi Formalin 9 ppm)
74
(Konsentrasi Formalin 8 ppm) (Konsentrasi Formalin 7 ppm)
(Konsentrasi Formalin 6 ppm)        (Konsentrasi Formalin 5 ppm)
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(Konsentrasi Formalin 4 ppm) (Konsentrasi Formalin 3 ppm)
(Konsentrasi Formalin 2 ppm) (Konsentrasi Formalin 1 ppm)
78
LAMPIRAN 5 : REAKSI KIMIA KIT TES
79
REAKSI KIMIA PADA KIT TES
. Prinsip kerja dari Colrimetric KIT Tes yaitu Formaldehid bereaksi dengan 4 
amino-3-hidrazino-5-mercapto-1, 2,4 triazole untuk membentuk suatu warna ungu 
merah tetrazine, konsentrasi dari formaldehid diketahui melalui pengukuran 
semikuantitatif dengan hasil perbandingan visual larutan dengan bidang warna 
pada skala kartu warna.
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LAMPIRAN 6 : PEMBUATAN LARUTAN STANDAR FORMALIN
81
Penyiapan Larutan
a) Pembuatan Larutan Formalin 1000 ppm dari Formalin 37% b/v
Membuat larutan formalin 1000 ppm (larutan induk) sebanyak 1000 mL dengan 
konsep pengenceran.
Formalin 1000 ppm = 1000 mg/L= 100 mg/100 mL= 0,1 g/100 mL= 0,1% b/v
V1 × M1 = V2 × M2
V1 × 37% = 1000 mL × 0,1%
Formalin dengan kadar 37% sebanyak 2,70 mL dimasukkan ke dalam labu  takar
1000 mL yang sudah berisi sedikit akuades. Akuades ditambahkan sampai tanda
batas kemudian dikocok hingga homogen.
b) Pembuatan Larutan Standar Formalin
1) Larutan standar formalin 50 ppm dibuat dari larutan formalin 1000 ppm sebanyak 
    250 mL.
   V1 × M1 = V2 × M2
   V1 × 1000 ppm = 250 mL × 50 ppm
   V1 = 12,5 mL
Formalin diambil sebanyak 12,5 mL dari larutan induk formalin 1000 ppm,
kemudian dimasukkan kedalam labu takar 250 mL. Akuades ditambahkan hingga 
tanda batas kemudian dikocok hingga homogen.
2) Larutan standar formalin dengan konsentrasi 1; 2; 3; 4; 5; 6; 7; 8 ; 9  dan 10 ppm 
dibuat dari larutan formalin 50 ppm. Pengambilan larutan formalin 100 ppm  
mengikuti komposisi seperti pada Tabel 3.
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Tabel 3. Volume Pengambilan Larutan Formalin 50 ppm











Pengambilan larutan formalin 50 ppm mengikuti komposisi seperti pada 
Tabel 3, kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 25 mL. Akuades ditambahkan 
hingga tanda batas kemudian dikocok hingga homogen.
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